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村田 まり子＊  
１．目的 
我が国では，地震をはじめとした多くの自然災害が発生している。日常が非日常となる可能
性は目前にあり，その対策としてマスメディアなどにおいて多くの情報が提供されている 1-４）。
中でも食料・飲料・生活必需品などは，「１週間分」の備蓄が望ましいとされており，普段か
ら飲料水や保存の効く食料などを備蓄しておくことが推奨されている。しかし市販されている
備蓄食材は，主食（乾パンやアルファ米，カップ麺など）や主菜（缶詰やレトルトの肉や魚）
が主であり，このような食材はエネルギーの確保はできるものの，野菜，乳製品などの主な栄養
素であるビタミンやミネラル，食物繊維が不足となる傾向にあることは明らかである。特に被
災者が一番食べたかったものとして挙げているのは野菜類が最多であったことや，災害時の食
事に野菜が不足していたために，便秘や口内炎，風邪の症状を訴える人が増加した５）事実など
から，防災の観点からも野菜の摂取はとりわけ重要であることがわかる。すなわち，日常におい
ても非日常においても野菜をどのように摂取できるか大きな課題とされているのである６,７）。 
防災教育においては，近年様々な提案や実践が行われているが，食生活に関する研究は
少ないのが現状である。また，対象が中学・高校生であることが多く，小学生とその保護
者の組み合わせで行った事例は少ない８-10）。 
厚生労働省が推進する健康づくり運動「健康日本 21（第２次）」では，野菜の摂取量に
ついて健康増進の観点から，１日 350g 以上の野菜を摂ることを目標としている 11）。カリ
ウム，食物繊維，抗酸化ビタミンなどの摂取は，循環器疾患やがんの予防に効果的に働く
と考えられている。特定の成分を強化した食品に依存するのではなく，基本的には通常の
食事として摂取することが望ましいとされ，これらの摂取量と食品摂取量との関連を分析す
ると，野菜の摂取が寄与する割合が高いことは明らかであり，栄養素の適量摂取には，野菜
350～400ｇの摂取が必要と推定される 12）。しかし，現在どの年代においてもその量に達して
いない 13）。さらに，小学生高学年を対象とした調査によると「嫌いな食べ物リスト」のうち
上位５位の中に，野菜類が４種も入っているなど野菜嫌いの児童が多く見受けられる 14）。 
野菜の摂取方法のひとつである乾燥野菜の歴史は古く，現在に至るまで様々な乾燥野菜が作
られている 15）。特に近年の震災を機に，非常食としての価値が見直され，乾燥食品メーカー
や，農業六次化においても焦点を当てるなど，野菜の需要増大を目指すマーケットとして関心
が高まっている 16）。しかし産地，製造方法，調理法が不明瞭である上に，費用対効果により購入
する機会が限られているなど，家庭の常備化さらに食文化として定着するには至っていない。 
以上のことから，小学生とその保護者に対する防災教育として，災害時に野菜を摂取するプ
ログラムを作成することが本研究の目的である。本研究では，北広島市 小学校において，小
学生とその保護者を対象とした「かぞくde manabi」学習において「乾燥野菜でおいしく調理」
の授業実践を行い，参加者の事後アンケート，報告レポート（自由記述）から得られた防災食と
しての“乾燥野菜”に対する嗜好及び評価について検討する。そのうえで，備蓄食材としての
“乾燥野菜”の可能性と，防災教育に関する意識を育むにあたっての課題を明らかにしたい。 
 
＊ 藤女子大学人間生活学部 
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２．方法 
１）研究対象 
北広島市 小学校における総合教育の一環として，６学年全児童とその保護者が様々な
分野の専門家から学ぶ「かぞく de manabi」学習が平成 28 年 11 月５日に実施された。本
研究では，その中の５年１組の児童とその保護者を対象とした。授業は栄養教諭志望学生
（２年生４名）およびフードシステム研究室ゼミ生（３年生２名）（以下，学生）による授
業外活動として実施した。 
 
２）授業構成 
タイトルは「乾燥野菜でおいしく調理（スープを作ろう）」とし，文科省の『食に関する
指導の手引き』や小学生５年生を対象とした学習指導案を参考に構成した。指導案の中の
“野菜の働きについてのはなし”・“日常・非日常における備蓄食材について”の内容は，
栄養教諭志望学生（２年生４名）が中心となり作成した指導案に基づき展開した。 
調理，試食，後片付けでは，事前に作成した乾燥野菜（10 種類）を参加者が計量し，加
熱調理後試食をした。 
 
３）結果の分析 
授業の中でアンケート調査を行い，授業実践後，実食した野菜の種類の正答，乾燥野菜
を食べた経験，おいしかった順位，苦手だった順位を集計した。乾燥野菜の評価の６項目
はプロダクト・ポートフォリオ・マネジメント（PPM）による分析を行った。 
後日郵送された感想などの自由記述については，ユーザーローカルテキストマイニング
ツール（https://textmining.userlocal.jp/）による分析を行った。それぞれの結果から，
備蓄食材としての“乾燥野菜”の存在価値を広めることを目的とし，本授業の効果につい
て検討した。 
 
３．結果及び考察 
３－１対象者 
表１ 参加者の属性 
 
 
 
 
 
 
参加者の内，児童は男子 15 名，女子 10 名の 25 名，平均年齢 10.8±0.4 歳の小学５年生
であり，保護者等家族（以下，保護者）は男性５名，女性 18 名，平均年齢 41.0±3.3 歳で
あった。保護者のほとんどが児童の父母であり，一人の児童に対して，保護者２人の参加
が２組，保護者１人が 19 組，児童のみの参加は４人だった。児童に対する保護者の参加率
は 84％だった。本研究では参加者 48 名をその対象者とした。教員によるグループ編成が
行われ，児童と保護者の構成による６組のグループで実施した。学生，教員等が各グルー
プの受け持ちを担当した。 
 性別 人数 年齢平均±SD 
児 童 
男子 15 
25 10.8±0.4 
女子 10 
保護者 
男性 05 
23 41.0±3.3 
女性 18 
n＝48 
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３－２学習指導案 
１）題材名：「乾燥野菜でおいしく調理」 
 
２）授業目標の設定 
① 野菜とからだのかかわりに気付き，健康的な生活を送るためには，積極的に食べ 
ることが必要であることがわかる。 
② 非常時における食材のうち，野菜がとりづらいことに気付き，備蓄に可能な“乾 
燥野菜”について関心を高める。 
  ③ 乾燥野菜を実際に計量・調理・試食し，その簡便さやおいしさを理解できる。 
 
３）展開（100 分） 
学習活動 指導上の留意点 教材.資料 
 
 
・給食につ
いてふりか
えった。 
・野菜の役
割について
知った。 
 
 
 
・保存できる
食材（備蓄食
材）にはどん
なものがあ
るか答えた。 
 
 
・児童，保護
者が組にな
り，班をつく
った。２つの
乾燥野菜を
食べ，何か考
えアンケー
ト用紙に記
入した。 
 
 
 
・前日の給食を示しその内容を確認した。 
・給食には，必ず野菜が入っていることを気づかせた。
・なぜ野菜が必要なのか野菜の役割について考えさせた。
・災害時において，もっとも食べたかったのは野菜だっ
た。それはなぜかを考えさせた。 
・写真１を用い，野菜の“食物繊維”と大腸のはたらきに
ついて考えさせた。 
 
 
・備蓄食材は，保存が可能である食品であり，生もの（野
菜・果物・乳製品など）は，備蓄には不向きであることを
伝えた。 
・野菜の保存法については，乾燥・PH の低下・塩蔵など
の加工法があることを伝えた。 
 
 
・班ごとに分かれてから，紙コップの中に入っている乾燥
野菜の形やにおい，触った感じを確認させ試食させた。試
食後，何の野菜かを各自に考えさせた（写真２）。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
板書・ポスター 
 
 
 
 
 
 
 
 
板書・ポスター 
 
 
 
 
 
 
アンケート用紙 
乾燥野菜２種 
紙コップ（各班２個） 
 
 
 
 
 
 
 
1 2
写真２ 何の野菜か答える 
野菜について考えてみよう（15 分）
備蓄食材について考えてみよう（10 分） 
“乾燥野菜”を食べてみよう（10 分） 
写真１ 内臓の大きさ説明エプロン 
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・乾燥野菜を
量った(写真
３)。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
・乾燥野菜ス
ープを作る。 
・調理が簡単
なことに気
付いた。 
・乾燥野菜に
ついての説
明を聞いた。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
・乾燥野菜には，たくさんの種類があることに気付い
た。 
・実物大の野菜と比べ軽くて，小さいことに気付いた。
・計量のむずかしさに気付いた。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
・レシピを配布した(写真５)。 
・鍋に水 170 ㏄×人数分を入れ沸騰させた。 
・火気に注意するように伝えた。 
・量った乾燥野菜をすべて入れ，中火で 20 分加熱した(写
真６)。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
・加熱している間に，“乾燥野菜”について，５つの良い
ところを示す①味が凝縮しておいしくなる②洗って切っ
てあるので調理が簡単③小さくて軽いので運ぶのに便利
④よく噛むので満足感がある⑤保存がきく 以上のこと
により，乾燥野菜は，日常に加えて，非常時にも役に立つ
ことを伝えた(写真７)。 
 
 
使用野菜実物大ポスター 
 
〈全体〉 
乾燥野菜 10 種類 
 
 
 
 
 
 
 
 
秤/使い捨て手袋・容器/トン
グ/キッチンアルコール 
 
〈班ごと〉 
カセットコンロ/鍋/レードル
/紙コップ/カップホルダー/
使い捨てスプーン/ウエット
ティシュ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
板書・ポスター 
 
 
 
 
 
 
 
写真３ 乾燥野菜の計量 
“乾燥野菜”でスープをつくろう（40 分そのうち 15 分説明） 
写真４ 準備した乾燥野菜の 
一部と秤 
写真６ 加熱調理 
写真７ 学生が作成した媒体 
写真５ 配布したレシピ 
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４）使用した乾燥野菜の重量および栄養価 
本研究における授業実践で使用した食材の生の重量と乾燥後の重量を表２に示す。熱風
乾燥では，食材の種類や時間・温度によって重量変化率が異なるが，概ね５～30％すなわ
ち，1/20～1/3 まで量は小さく，重さは軽くなる 17）。感想文には，計量時に“難しかった”，
“大変だった”との記述があり，小さいものや軽いものの計量は作業効率が低く，製造価
格に影響するということを伝えた。表３は，今回の授業で行った乾燥野菜スープ１杯分の
栄養価を示している。抗酸化ビタミン，食物繊維が効果的に摂れる一方，食塩相当量の割
合が高くなっているが，乾燥野菜は，うまみが凝縮されているため，これらのスープでは
塩分濃度 0.6％とし，野菜を味わってもらうように工夫した。 
災害において，野菜が不足する理由の一つに，作業上の課題がある。生野菜は，洗浄，
切さいと衛生的処理が必要で，そのためには充分な水と労力，時間が不可欠である。また，
水分の多いことから腐敗しやすく重さもあることから格納場所や運搬方法が懸案事項とな
る。乾燥加工の長所を述べ，乾燥野菜の摂取には日常は当然のことながら，非常時におい
ては特段効果的であることは明確である。 
 
 
 
 
・味を選ん
だ。 
・試食した。 
 
 
 
・片付けをし
た。 
・アンケート
記入（児童・
保護者）。 
 
 
 
・“乾燥りん
ご”の配付
（写真８） 
 
 
 
 
・スープに好みの味のペーストを入れ試食した。 
・乾燥野菜は，味が凝縮しおいしいことを確認していた。
・味を選べることで，野菜（スープ）は，工夫次第で好み
を反映できることを伝えた。 
 
 
・調理では，周りの人と協力することとし，助け合うこと
が大切なことを伝えた。 
・本日のまとめとアンケートの記入を促した。 
・アンケート項目（ふりかえりとして） 
１.クイズに出された野菜 ２.乾燥野菜を食べたことが
あるか ３.選んだ味 ４.①おいしかった野菜の順番
②苦手だった野菜の順番 ５.乾燥野菜の満足度に係る
項目 ①見た目 ②大きさ ③味 ④食感 ⑤興味 ⑥期待
（今後食べたいか）の６項目と総合的な評価 
 
・野菜と同じく，果物も不足しがちな食材である。乾燥加
工法を用いたりんご（写真８）を家に持ち帰り試食し，乾
燥野菜同様に，味が凝縮しおいしいことを確認してもら
った。 
 
 
調味料３種のペースト 
（みそ味・トマト味・カレー味）
 
 
 
 
 
 
 
 
“乾燥野菜スープ”試食（10 分） 
片付け・アンケート記入・おみやげの配付（15 分） 
写真８ 配布した“乾燥りんご” 
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※１ 塩分濃度が 0.6％になるように調整した。 
※２ 文部科学省による給食１食の基準値（小学５～６年生） 
 
 
 
３－３アンケート結果 
１）クイズの正答率 
 表４は，導入の部分で出題したクイズの正答率である。児童の正答率は 100％だった。
保護者においても正答率は高く，このことから，野菜は乾燥加工されても，見た目，食感，
味覚により判断できることが示唆された。誤った回答では，キャベツは，レタス・はくさ
い，だいこんはカブと誤認していた。 
 
 
 
  
人数 
①キャベツ ②だいこん  
正答（％） 
児 童 
男子 15 15 （100） 14 （100）
女子 10 10 （100） 10 （100）
保護者 
男性 5 5 （100） 4 （80）
女性 18 17 （94） 17 （94）
 
 
 
 
項 目 単位 
スープの 
栄養価 
昼食の 
基準 
エネルギー kcal 35 750 
たんぱく質 g 1.2 28 
脂質 g 0.3 23 
食塩相当量 g 1.0 2.5 
カルシウム mg 16 400 
鉄 mg 0.3 4 
ビタミン A μgRE 85 200 
ビタミン B1 mg 0.05 0.5 
ビタミン B2 mg 0.03 0.5 
ビタミン C mg 14 25 
食物繊維 mg 1.7 6 
食品名 
(食品成分表掲載順) 
可食量 
（ｇ） 
乾燥後 
重量 
（ｇ） 
じゃがいも 10 3 
えだまめ 3 1 
かぼちゃ 8 2 
キャベツ 10 1 
ごぼう 5 1 
だいこん 8 1 
たまねぎ 8 1.5 
とうもろこし 3 1 
にんじん 8 2 
しいたけ 2 0.5 
（水  170） - 
（ペースト  3 種 各 15）  
     計 65 14 
表３ 栄養価（乾燥野菜スープ 1 杯分;換算） 表２ 使用食材（乾燥野菜スープ 1 杯分） 
n＝48 表４ 野菜クイズの正答率 
※１ 
※２
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n＝48 
２）乾燥野菜の食経験 
表５は，今まで乾燥野菜を食べたことがあるかという問いに対しての回答である。40％
の児童で食経験がなかった。保護者において経験率は高いが，内容については，未記入が
多く，極少数意見としてトマト・ねぎ・ごぼうがあり，果物として，干し柿，ドライフル
ーツの記載もあった。“切り干しだいこん”，“しいたけ”は，野菜の備蓄プランの乾燥野菜
として挙げられており５）また乾物として市場占有率が高いことから食経験がある乾燥野菜
の種類は，“切り干しだいこん”，“しいたけ”であることが推察された。それぞれ経験はあ
るものの，その対象となる野菜の種類が限定されており，多種類の乾燥野菜等の需要拡大
のためには情報を提供することで関心を引き出すことが肝要である。 
 
 
  人数 食経験あり（％）
児 童 
男子 15 9 （60） 
女子 10 6 （60） 
保護者 
男性 5 5 （100） 
女性 18 16 （80） 
 
 
３）選んだ味（みそ味/トマト味/カレー味） 
表６は，提供した３種類のうちどれを選んだのかを示したものである。選ばれた味の中
で，50％を超えた味と選んだ対象者は，カレー味（男子児童 67％），トマト味（保護者女性
56％）だった。以前行ったイベントにおいても，子どもはカレー味を好み，女性ではトマ
トに象徴されるヘルシーさを求めることから，性別や年代によりそれぞれ嗜好の傾向があ
り，提供には，マーケットを捉え対応していく必要があることを確認した。また野菜（ス
ープ）は，味を選択できることで好みが反映できる上に興味がわき，食欲増進にもつなが
る。本研究においては，事前に準備した味の割合は，２：３：５であり，その割合は適正
な想定だった。 
 
表６ 選んだ味 
 
   選んだ味（％） 
  人数 みそ トマト カレー 
児 童 
男子 15 3 （20） 2 （13） 10 （67）
女子 10 3 （30） 3 （30） 4 （40）
保護者 
男性 5 2 （40） 2 （40） 1 （20）
女性 18 2 （11） 10 （56） 6 （33）
   10 （21） 17 （35） 21 （44）
 
 
４）試食してみておいしかった・苦手だった野菜（点数） 
図１，２は，おいしかった乾燥野菜と苦手だった乾燥野菜を示している。図は，それぞ
れの順位に１位×３点，２位×２点，３位×１点とし点数化したものである。おいしかっ
表５ 食経験 n＝48 
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たものでは，児童でとうもろこし（39 点），かぼちゃ（25 点），キャベツ（23 点）の順に
高かった。一方保護者では，かぼちゃ（30 点），えだまめ（25 点），キャベツ（22 点）の順
に高かった。苦手だったものでは，児童で，ごぼう（31 点），だいこん(30 点)，しいたけ
（21 点）と高く，保護者では，にんじん（14 点），ごぼう（13 点）であり苦手な野菜の出
現は，児童に比べ全体的に低かった。児童では，だいこんが苦手だった理由に苦さを挙げ
ていた。このことからも乾燥加工をした野菜において，それぞれ特有の味が認識できてい
ることがわかり，乾燥加工は，生の野菜に比べその味には影響がないばかりかむしろ味が
凝縮されていることから，それぞれの特徴を捉えることができていることが示唆された。 
 
 
 
 
５）プロダクト・ポートフォリオ・マネジメント（PPM） 
顧客満足度調査等で用いられるポートフォリオ分析では，総合満足度と各項目満足度の
相関を重要度として各象限に分けるものであり，４つの象限はそれぞれ図３のように定義
づけられる 18）。図４は，乾燥野菜の満足度の結果である。上述のポートフォリオ分析に当
てはめ，評価した結果，第１象限には，児童で“味”，保護者で“味”“期待”“興味”がプ
ロットされた。これらの項目は，重要度も満足度も高く現時点での総合満足度を左右する
項目である。乾燥野菜という備蓄食材において“味”は，強みであり，保護者においては，
“興味”が持て，また食べたいという“期待”の項目が挙げられており，今後これらの項
目は重要視しながら維持向上に意識を向けていきたい。 
第２象限には，児童，保護者どちらにも“大きさ”がプロットされた。“大きさ”では，
満足度は高いものの，重要視されておらず，乾燥野菜の(切さいの)大きさは，現状維持が
妥当であることがわかった。 
第３象限には，児童で“見た目”，保護者で“見た目”，“食感”がプロットされた。重要
度が低く満足度も低い項目である。本乾燥野菜は，無添加であるところから，色彩におい
ては芳しくない点ではあるが，自然さを売りにしていることもあり特に改善することはな
いと考えている。“食感”に関しても，歯ごたえがあることが咀嚼するということに繋がり，
咀嚼することによるメリットは非常に大きいことからも維持していきたい項目である。 
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第４象限には，児童で“食感”，“期待”“興味”がプロットされ，保護者にはなかった。
これらの項目は，重要であると理解しているものの満足度が低いことを示しており，改善
することで総合満足度を引き上げる可能性がある項目である。乾燥野菜を効果的に提供，
普及するためには，これらの項目が好機となることがわかった。児童では，第４象限にプ
ロットされた項目が多く，これらの項目に着目し展開していくことにより，満足度があが
ることが示唆された。 
ポートフォリオ分析では，児童においては“味”は強みであり“期待”や“興味”をひ
きだす工夫により満足度上昇の可能性があり，また保護者においては，“味”，“興味”，“期
待”は，強みとして捉え重要視していくことが今後家庭の常備化さらに食文化として定着
する可能性があることがわかった。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
図３ ポートフォリオ分析 
・第１象限エリア：重要度も満足度も高い。強みとして強化 
すべき項目が入るエリア＝花形(本命) 
・第２象限エリア：重要度は低く満足度が高い維持すべき項
目が入るエリア＝問題児（課題） 
・第３象限エリア：重要度も満足度も低い。改善は後回しで
もいい項目が入るエリア＝負け犬（棄却） 
・第４象限エリア：重要度が高く満足度が低い。優先的に改
善すべき項目が入るエリア＝金のなる木(チャンス) 
 （ ）内は，経営的分析 
図４ “乾燥野菜”の満足度 
総
合
満
足
度
第 2 象限 第 1 象限 
第 4 象限 第 3 象限 
重要度 
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３－４児童の感想文 
 後日，北広島市 小学校より礼状とともに，参加した児童からこの授業についての感想
文（自由記述）が寄せられた。これを基に参加児童の本授業の効果について検討した。自
由記述における理由付けの分析に，“テキストマイニングツール”を使用し，これによりテ
キストから単語を抽出し頻出語より出現パターンの組み合わせについて分析した 19）。 
図５は，感想文の共起ネットワークである。一緒に出てくる単語を線で結んだものは「共
起ネットワーク」と呼ばれ，文章から語句を抽出し，出現パターンの似通った語，すなわ
ち共起の程度が強い語は太線で示し，単語出現頻度（表７）の多い語ほど大きな円で示し
ている 20）。「野菜」においては，「教える」，「食べる」といった単語が，そして「乾燥」に
おいては，「教える」，「思う」といった単語がそれぞれ非常に強く結びついていた。「教え
る」では，「くわしい」，「わかる」，「やすい」，「説明」と結びつき，これらは，授業に対す
る満足感や感謝の気持ちの「本当にありがとうございました」の高スコアに繋がっている。
出現頻度が高い「おいしい」では，乾燥野菜の特徴について説明した「水分」「小さい」「役
立つ」「うま味」と共起しており，さらにそれらの単語から，「すごい」「びっくり」「残る」
「心」の単語が出現し乾燥野菜が印象深かったことが示された。「災害」，「保存」は，「野
菜」と「乾燥」と共起しており，備蓄に可能な食材として乾燥野菜が結びつき児童の関心
を高めたことが示された。 
自由記述では，「野菜」と「乾燥」の出現数が顕著だった。また，「おいしい」ことが確
認されたとともに「災害」や「保存」さらに「非常食」といった単語の出現があり本授業
での目標設定と児童の感想が合致していた。 
 
図５ 感想文の共起ネットワーク 
注：青い円は名詞，赤い円は動詞，緑の円は形容詞を表している。
名詞 出現
頻度
スコア 動詞 出現
頻度
スコア 形容詞 出現
頻度
スコア
野菜 96 110.15 教える 28 3.94 おいしい 38 12.76
乾燥 78 162.82 食べる 24 0.94 すごい 18 0.94
僕 20 5.26 思う 23 0.30 小さい 13 2.53
びっくり 18 5.79 わかる 17 3.85 良い 8 0.11
災害 15 11.66 知る 14 0.55 軽い 7 0.95
本当にありがとう
ございました 11 14.99 いただく 13 1.24 やすい 7 0.32
スープ 10 3.63 くれる 12 0.18 くわしい 4 9.29
リンゴ 9 6.45 干す 8 3.88 硬い 3 0.79
一番 7 0.24 残る 7 0.76 大きい 3 0.08
カレー 7 0.57 もらう 6 0.15 楽しい 3 0.04
味 7 0.68 作る 6 0.09 いい 3 0.01
みなさん 6 0.35 聞く 6 0.09 ない 3 0.00
説明 6 0.49 できる 6 0.03 いそがしい 2 3.17
うま味 6 0.50 くさる 4 4.89 あまい 2 0.97
大根 6 4.07 役立つ 4 0.72 にがい 2 0.73
授業 5 0.30 きく 4 0.43 やわらかい 2 0.48
心 5 0.35 言う 4 0.01 たのしい 2 0.10
保存 5 0.61 くだす 3 0.90 おしい 1 0.22
水分 5 2.20 つくる 3 0.14 丸い 1 0.14
非常食 5 5.85 とる 3 0.04 温かい 1 0.09
表７ 単語出現頻度（上位 20位） 
注：スコアは，その単語の「重要度」を表す値で，一般的な
文書ではあまり出現しないが，調査対象の文書だけによく出
現する単語を重視する仕組みを取り入れている 20）。 
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４．まとめ 
小学生とその保護者を対象に「乾燥野菜でおいしく調理」という題材で指導案を作成し
授業を実践した。備蓄食材としての“乾燥野菜”を用いて実際に調理，試食し，その嗜好
及び評価について検討した。その結果は次のようにまとめられる。 
 
１．授業の展開は，小学生とその保護者を対象としたプログラムとして内容・時間ととも
に適正だった。備蓄に可能な食材として乾燥野菜が日常はもちろん非常時においても
有効であることなどについて児童の関心を高めることができた。特に本学の学生によ
る進行は参加者から高い評価を受け，栄養教諭志望学生らの資質能力向上に寄与でき
た。 
２．アンケートの解析結果より，野菜は乾燥加工されても，見た目，食感，味覚により判
断でき，生の野菜に比べその味が凝縮されていることからそれぞれ特有の味を捉える
ことができることが示唆された。 
３．乾燥野菜は，対象となる野菜の種類が限定されており，多種類の乾燥野菜等の需要拡
大のために情報を発信していくことは肝要である。 
４．ポートフォリオ分析では，本乾燥野菜において“味”を強みとして捉え“興味”，“期
待”を重要視していくことが今後家庭の常備化さらに食文化として定着する可能性が
あることがわかった。 
 
以上のことから，備蓄食材としての“乾燥野菜”を題材とした授業実践を通して，防災
に対する意識を育むという目的は果たせたと評価できる。 
 
５．今後の課題 
文部科学省では，現在の防災教育において，年齢や地域等に応じて身につけるべき防災
知識は何か，どのような内容をどのような順番で教えるべきか，またどこの学校や地域で
も普遍的に取り組めるような防災教育のミニマムスタンダードが必要であることなどを今
後の課題として取り上げており 21），災害国における知識を基にし，かつ実践に即した教育
プログラム開発の必要性を示唆している。防災教育を一過性のイベントとして捉えるので
はなく日常的かつ継続的にとりおこなうことが必要である。特に食生活は自助努力として，
防災のために特別なものを用意するということではなく，普段の生活の中で利用されてい
る食品等を備えるよう日ごろから対応できる力を育むことが肝要である。今後は他分野と
連携して防災教育確立に意識を向けていく必要があるだろう。 
 
 
【謝辞】：本学習を企画いただきました北広島市緑が丘小学校，校長先生ご担当の平山有希
子先生はじめ諸先生，参加いただきました５年生児童および保護者の皆さま，授業協力者
である学生の板東成美さん，平野めいさん，布廣知香さん，佐藤南菜さん，佐野杏莉さん，
汐川奈々子さんに感謝申し上げます。 
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